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DEICHMANNHAUS AM HAUPTBAHNHOF 

GENERAL POODS . C 0 R P 0 R A T I 0 N 
250 North Street. While Plains, N.Y. (U.S.A.) 

GenuBf Shiga Auf sohlagmasse In Trockenf orm> Verfahren 
zu lhrer Herstellung und ihre Verwendung 

Die Erfindung betrifft Auf schlagmassen im allgemeinen, 
insbesondere eine trockene Auf schlagmasse mit niedrigem 
pH-Wert, eine hochwertige schaumig geschlagene Auf- 
schlagmasse mit niedrigem pH-Wert und Verfahren zur 
Herstellung dieser Produkte. 

Es ist seit langem bekannt, dafl frische Sahne geschlagen 
werden kann und jiuBerst wohlschmeckende, schaumig ge- 
schlagene Oberziige, Garni turen und Auf schlagmassen fur 
Desserts und andere Nahrungs- und GenuBmittel ergibt. 
Aufgrund ihres hohen Eiweiflgehalts kann oedoch natiir- 
liche Sahne nicht bei einem pH-Wert im sauren Bereich 
geschlagen werden. Da auBerdem Sahne verhaltnismaBig 
leicht verderblich ist und im Kuhlschrank aufbewahrt 
werden mufi, bemiiht e man sich, geeignete Ersatzprodukte 
her zus tell en. 

Z.Zt. sind fur Schlagsahne die vers chied ens ten Ersatz- 
produkte bekannt, die gewdhnlich aus 01-in-Wasser- 
Emulsionen hergestellt werden. Einige dieser Auf schlag- 
massen sind als trockene Pulver zur bequemen Lagerung 
und Handhabung erhaltlich, aber keines dieser Produkte 
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eignet sich zur Bildjaag von hochwertigen, schaumig 
geschlagenen Massen bei niedrigem pH-Wert. *- j 

Die Erfahrung hat gelehrt, daB es auBerst schwierig ist, • 
eine Emulsion zu bilden, die, wenn sie bestandig genus j 
ist, umgetrocknet zu werden, v anschlieBend zu Massen, ; 
die die gleiche Konsistenz und das gleiche Gefiihl im | 
Mund wie wirkliche Schlagsahne aufweisen, schaumig ! 
geschlagen werden konnen. Im allgemeinen muss en erfolg- 
reiche Produkte dieser Art Protein und/oder Hydrokollotoe 
enthalten, urn fur das Trocknen stabil zu sein. Selbst ; 
wenn zum Trocknen keine Proteine erforderlich sind, ist j 
es im allgemeinen notwendig, ein Protein beispielsweise j 
aus Milch zu verwenden, urn eine geeignete Auf schlagmasse 
zu erhalten. Da die Proteine dieser Art bei niedrigem 
pH-Wert koagulieren, ware es vorteilhaft, wenn ein 
Produkt,. das kein Protein erf ordert, yerfiigbar ware. 

In einer Veroff entlichung von W. H. Kinghtly in Pood 
Technology, Band 22, 731-744, Juni 1968, Seite 73-86, 
wird die Herstellung von Auf schlagmassen aus milch- 
fremden Aus gang smateri alien beschrieben. Diese Auf schlag- 
massen basieren im allgemeinen auf emulgierten Pflanzen- 
fetten und enthalten Maissirup, Zucker, Wasser, Emulga- 
toren, Stabilisatoren, Aroma und Farbstoffe. Die meisten 
der in dieser. Yeroff entlichung beschriebenen Auf schlag- 
massen enthalten Protein in Form von Natriumkaseinat als 
Emulgator und Filmbildner. Der Verfasser deutet an, daB 
diese proteinhaltigen Auf schlagmassen Gerinnung und 
Synerese zeigen, wenn sie in oder auf einem sauren 
Produkt verwendet werden, und daB das Protein aus diesen 
Massen nur unter Beachtung besonderer VorsichtsmaBnahmen 
entfernt werden kann. Insbesondere schlagt er vor, die 
verwendete Mengedes nicht auf Proteinen basierenden 
Bnulgators zu erhohen oder einen starker hydrophilen 
Emulgator zu verwenden. Ferner schlagt der Verfasser vor 
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die Men-gtananteilc des ■ Zuckers und der Stabilisatoren 
zu erhohen, urn den Auf schlagmassen erhohte Fiilligkeit 
\ r zu verleihen. Zwar konnen diese Vorschlage mit dazu 
beitragen, ortlich aiiftretende Gerinnung oder Synerese 
zu mildern, wen n der Uberzug oder die Garni tux. mi t einem' 
sauren Medium in Beriihrung ist, jedoch konnen sie zu ' \ 
einer Auf schlagraasse ihit gummiartigem Gefiige fiihren, \ 
und sie geben keinen Hihweis auf die Herstellung einer 
Auf schlagmasse mit niedrigem pH-Wert, insbe.sondere 
einer trockenen Auf schlagmischung mit niedrigem pH-Wert.! 

I 

Die US-PS 3 514 298 beschreibt ebenf alls die Herstellung' 
von proteinfreien Auf schlagmassen. Diese Patent schrift j. 
offenbart die Herstellung von wassrigen Emulsionen ' I 
eines Kohlenhydrats und Petts durch Verwendung eines \ 
Teilesters einer hbheren Pettsaure und eines Poly- 
glycerins. Diese Patentschrif t stellt fest, daB die 
proteinfreien Emulsionen spruhgetrocknet Werden konnen, 
jedoch wird nichts daruber ausgesagt, daB diese Emul- 
sionen hochwertige, schaumig geschlagene Auf schlagmassen 
mit niedrigem pH-Wert zu bilden vermogen. 

Ein weiteres Beispiel fur Auf schlagmassen, in den en 
. proteinfreie Eraulgatorsysteme verwendet werden, wird 
in der US-PS 2 786 765 beschrieben . Diese Patent schrift 
beschreibt eih Konzentrat, das mit Wasser zusammenge- 
geben und zu- Garnituren und Uberziigen geschlagen werden 
kann. Das Konzentrat enthalt Zucker, Wasser, Fett und 
ein Emulgatorsystem, das etwa 1 Gew.-Teil Sorbitanmono- 
stearatpro 15 Gew. -Telle Pett und eine auBerst geringe 
Menge Natriums tearat ( etwa 0,06 %) enthalt. Das in 
dieser Patentschrif t beschriebene Konzentrat kann nicht 
bei erhohten Temperaturen getrocknet werden und ergibt. 
bei niedrigem pH-Wert keine hochwertige schaumig ge- 
schlagene Masse. 
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Es besteht s'omit ein BedUrfnis fur eine Trockenmischung 

fur Aufschlagmassen mit niedrigem pH-Wert, mit der hoch-; 

wertige, schaumig geschlagene Uberzuge und Garnituren 

hergestellt rerden konnen. Soweit der Anmelderin be- • 

kannt ist, gibt es kein Verfahren und keine Masse, die ; 

die Bildung einer Auf schlagmasse mit niedrigem pH-Wert , 

ermoglichen, mit den en schaumig geschlagene Garnituren 

und Uberziige mit geeigneter Konsistenz und gutem Gefuhl ; 

im Mund gebildet werden konnen. i 

'• ' ' • i 

Die Erfindung stellt sich demgemaB die Aufgabe, eine 

Trockenmischung fur Aufschlagmassen mit niedrigem pH- 
Wert und ein Verfahren zur Herstellung dieser Trocken- 
mischung, die die Bildung von hochwertlgen schaumig 
geschlagene'n Aufschlagmassen gewahrleisten, verfugbar 
zu machen ... - • 

Die Erfindung ist f erner auf schaumig geschlagene 
Aufschlagmassen mit niedrigem pH-Wert gerichtet, die 
die Konsistenz und das Gefuhl im Mund, die fur natur- 
liche Schlagsahne charakteristisch sind, aufweisen. 

Eine weitere Aufgabe der Erfindung ist die Schaffung 
eines Verfahrens zur Herstellung einer Mischung, die 
mit einer Flussigkeit von niedrigem pH-Wert gemischt 
werden kann und eine schaumig geschlagene Auf schlag- 
masse mit niedrigem pH-Wert und, Eigenschaf ten ergibt, 
die denen von Schlagsahne sehr nahe kommen. 

Die Erfindung ist auBerdem auf eine Trockenmischung 
fur Aufschlagmassen gerichtet, die mit einer Fliissig- 
keit mit niedrigem pH-Wert gemischt und unter Bildung 
einer Garnitur oder eines ttberzugsmaterials geschlagen 
werden kann, das das charakteristische Gefiige und Mund- 
gefuhl von natiirlicher Schlagsahne hat. 

Die Erfindung umfaBt f.erner ein Verfahren zur Herstel- 
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lung einer schaumig geschlagenen Auf schlagmasse mit 
niedrigem pH-Wert, die das charakt eristische Gefuge und 
Mundgefiihl von natiirlicher Schlagsahne aufweist. 

Diese und andere Auf gab en werden durch die Erfindung 
gelost, durch die eine Trockenmischung fur Aufschlag- 
massen mit niedrigem pH-Wert, eine schaumig geschlagene 
Auf schlagmasse mit niedrigem pH-Wert und Verfahren zur 
Herstellung dieser Produkte verfiigbar werden. Kerripunkt 
der Erfindung ist ein neues, scharf definiertes Emulga- . 
torsystem, das bei Verwendung in einem Kohl enhydrat- 
Pett-System die Herstellung einer auBerst stabilen 
Emulsion ermoglicht, die zur Lagerung und zum Transport 
getrocknet und mit einer Saure gemischt werden kann 
uhd, wenn sie rehydratisiert wird, eine schaumig ge- 
schlageiie Auf schlagmasse zu bilden vermag, die in ihren 
Eigenschaften der naturlichen Schlagsahne in einem unge- 
wohnlichen MaBe gleicht. 

Die Auf schlagmassen gemaB der Erfindung erf ordern keine 
proteinhaltigen Materialien irgendeiner Art als Etaulga- 
toren Oder Stabilisatoren. Wenn jedoch das Protein bei 
einem pH-Wert im sauren Bereich loslich ist,' wie es bei 
Baumwollsaatprotein oder hydro lysiert em Protein der Fall 
ist, kann es gegebenenf alls verwendet werden/ Pro t eine 
wie MilcheiweiB konnen in den neuen Produkten bei niedri- 
gem pH-Wert nicht verwendet werden, ohne zu gerinnen. 

» 

Gemafi der Erf indung werden Ol-in-Wasser-Enulsionen ' 
verwendet, die ein Kohl enhydrat enthalten, das in der 
geschlossenen Wasserphase gelost ist. Diese Eraulsionen* 
werden getrocknet, z.B. durch Spriihtrocknen oder Walzen- 
trockrien, wobei ein trockenes .Pulver erhalten wird, das 
das in einer Matrix aus dem Kohlenhydrat eingehullte 
Fett enthalt. Dieses trockene Pulver kann dann mit einer 
Saure gemischt, wieder mit Wasser versetzt und geschlagen 
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werden, wobei eine schaumig geschlagene Auf schlagniasse ^ 
mit hervorragendem Gefuhl im Mund erhalten wird. Die 
Saiire kann als trockenes Pulver oder Fliissigkeit, z.B. 
als Orangensaft oder Essig, zugesetzt werden. 

Die Art des Fettes ist im Rahmen der Erfindung nicht 
entscheidend wichtig, vielmehr konnen die Fette aus 
einer beliebigen Anzahl von verfiigbaren Fetten oder 
Olen ausgewahlt werden. Es ist jedoch zu bemerken, daB 
ein Fett, das einen bob. en Feststoff gehalt bei der vor- 
gesehenen Temper at ur des Schaumigschlagens bat und bei 
der Korpertemperatur schnell auf einen hiedrigen Fest- 
stoff gehalt schmilzt, fur ein angenehmes Gefuhl im Mund 
wichtig ist. Pie iiplichen, von der KokosnuB stammenden 
Fette fur Auf schlagmassen sind brauchbar . Beispielsweise 
ist Kokosnu061,das so hydriert worden ist, daB es einen 
Schmelzpunkt von etwa 90-9^(32-34,5^)1^ geeignet .Ferner 
eignen sich fiir die Zwecke der Erfindung beispielsweise 
Fette von pflanzlichem Ursprung, z.B. hydriertes Baum- 
wollsaatol, hydriertes Maisol, hydriertes oder hydrier- 
tes und fraktioniertes Sojabohnenol, hydriertes Palm- 
kernol, hydriertes ErdnuBol und hydriertes Olivenol. 
Dies e Auf zahlung ist; keineswegs erschopfend, sondern 
dient lediglich als Beispiel fiir Materialien, die vom 
Fachmann ohneweiteres ausgewahlt werden konnen. Die 
zu verwendenden Fette sind lediglich auf die essbaren 
Fette begrenzt, mit den en die gewunschten Verarbeitungs- 
eigenschaften und das angenehme Gefuhl im Mund erzielt 
werden . , 

Die verschiedensten Kohlenhydrate konnen fiir die Zwecke 
der Erfindung verwendet werden. Als hauptsachliches 
Kriterium fiir die Wahl des Kohl enhydrats wird verlangt, 
daB es mit dem Eraulgat or system gemaB der Erfindung 
vertraglich ist und stabile Emulsion en bildet, die wirk- 
sam getrocknet werden konnen. Innerhalb dieser Eicht- 
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linien kann die Intensitat des siiBen Geschmacks der 
endgiiltigen schaumigen AuTschlaginasse in Abhongigkeit 
von der V/ahl eines bestimmten Kohlenhydrats innerhalb 
r eines v/eit^n Bereichs verandert werden, Geeignet als 
Kohl enhyd rate sind beispielsv/eise Maissirupe mit Dex- 
troseaquivalentwerten, die Stabilitat der Emulsion 
sicherstellen und Trocknen bei erhohten Temperaturen 
zulassen. Beispielsweis.e sind Maissirupe mit Dextrose- 
aquivalentwex*ten von 24 bis 60 und Hiedri&em Gehalt an 
hoherpolymeren Materialien geeignet. Die hoheren poly- 
meren Materialien fiihren zu instabileh Eoiulsionen, 
bedingt of f ensichtlich .durch die Koropliexbindung dieser 
Materialien , mit dem ionischen Emulgator. AuBerdem muB 
der Maissirup eineri so niedrigen Dextrosegehalt haben, i 
dafi er in einem Spriihtrockner oder auf einem Walzen- j 
trockner leicht trocknet und ein Produkt ergibt, das im ! 
wesentlichen nicht hygroskopisch ist. Besonders geeignet- 
fiir die Zwecke der Erfindung ist ein Maissirup, der ein 
Dextroseaquivalent von 43 hat und 5 % Dextrose, 48 % 
Maltose, 14,5 % Tri saccharide und 352,5 % Tetrasaccharide; 
und hohere Saccharide enthalt und unter der Bezeichnung 
"Mor-Sweet 1435" (Hersteller Corn Products) im Handel 
erhaltlich ist. Weitere Kohlenhydrate, die fiir die, 
Zv/ecke der Erfindung geeignet sind, werden in der be- 
reits genannten US-PS 3 514 298 beschrieben. 

Im allgemeinen ist es zur Herstellung eines trockenen 
Pulvers aus einer linulsion der vorstehend beschriebenen 
Art notwendig, eine relativ groBe Menge wenigstens 
eines stark hydrophilen Emulgators zu verwenden. Ohne 
den stark hydrophilen Emulgator ware die Stabilitat, 
die zum Trocknen der Emulsion beispielsweise durch 
Spruhtrocknen Oder Walzentrocknen erforderlich ist, 
schwierig erzielbar. 

Von den vielen Theorien uber die Stabilitat von Emul- 
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sionen seheint diejenige iiber die elektrische Stabili- 
sierung oder Ladungsstabilisierung am leichtesten 
verstandlich zu sein. Ladungen, die die Oltropfchen 
umgeben, konnen durch Ionisierung, Adsorption oder 
Keibungskontakt entstehen. Im vorliegenden Pall wird -die 
Enulsion durch einen ionischen Enaulgator stabilisiert . 
Die endstand'ige Carboxylgruppe des Emulgators ragai in die 
Wasserphase und wird zu einem gewissen Grad ionisiert. Die 
Gruppe C00~ bildet hierbei eine wirksame Hiille aus 
negativen Ladungen um das Oltropfchen. Wenn eines dieser 
stark geladenen Trbpfchen sich einem anderen nahert, 
entstehen AbstoBungskraf te, die verhindern, daB sie sich 
dicht einander nahern und verschmelzen. Dies ist ein 
Hauptgrund, weshalb ionische Emulgatoren lagerbestandige 
fliissige Emulsionen bilden> Eine weitere Folge ist die 
auBergewohnliche Warmebestandigkeit dieser Emulsionen, 
die -wenig oder keine Olabscheidung bei langerem Kochen 
zeigen. Die zugefuhrte Warmeenergie geniigt noch nicht, 
um starkes Verschmelzen zu verursachen. Dies ist ein 
Hauptgrund, weshalb diese Emulsionen in Abwesenheit 
anderer Stabilisatoren wie Protein oder G-ummen spriih- 
getrocknet werden konnen* 

Die Tatsache allein, daB es moglich ist, auBerst stabile 
Ol-in-Wasser-EmulBionen herzustellen t stellt jedoch 
noch keinen Fortschritt auf dem Gebiet der Auf schlag- 
massen dar. Diese auBerst stabilen Emulsionen konnen 
als "clouds", Kaffeeaufheller und Milch brauchbar sein, 
lassen sich jedoch nicht gut schaumig schlagen. 

In der Praxis wurde festgetellt, daB in Fallen, in 
denen diese Emulgatoren in Mengen, die zum Trocknen 
geniigen, verwendet werden, die Schlageigenschaf ten der 
Bmilsion in Abwesenheit von Protein oder anderen Stabili-- 
satoren in der einen oder anderen Hinsicht schlecht sind. 
Wenn eine schaumige Auf schlagmasse bei einem pH-Wert im 
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neutralen Bereich gebildet werden soil, fehlt es der ; 
Auf schlagmasse einfach an Fulligkeit oder an der Fahig- j 
keit, bleibende Spitzen zu bilden, wie dies bei natiir- | 
licher Schlagsahne der Fall ist. Zweitens wird die ! 
Bnulsion nach dem Ansauern beispielsweise durch Zusatz [ 
von Friiohten bei Verwendung eines pH-erapf indlichen j 
Emulgators instabil,- und die geschlagene Masse erzeugt 
ein troekenes, fettiges, zahes GefuliLim Mund, das in 
Bezug auf das.Gefilge mehr an einen KuchenguB als an 
Schlagsahne erinnert. 

: • • • * ■ ! 

Ein Hauptmerkmal der Erfindung ist die Festst ellung, daB 
einerseits eine verhaltnismaBig groBe Menge des stark 
.hydrophilen Emulgators zum richtigen Trocknen notwendig 
ist, daB jedoch eine geregelte Destabilisierung der 
Emulsion notwendig ist, urn der endgultigen schaumigen 
Auf schlagmasse die gewunschten Eigenschaf ten von Schlag- 
sahne zu verleihen. GemaB der Erfindung wurde gefundeil, 
daB dies erreicht werden kann, wenn ein Emulgatorsystem 
verwendet wird, das eine groBere, Menge eines ersten, 
pH-empf indlichen, stark hydrophilen Emulgators und eine 
geringere Menge eines- zweiten, pH-unempf indlichen Emul- 
^gators enthalt. ' 

Auf den ersten Emulgator, der; zunachst die Stabilitat 
zum Trocknen sicherstellt, wird nach der Rehydratisie- 
rung in einer sauren Umgebung so eingewirkt, daB er 
die Emulsion teilweise ihstabil macht und es hierdurch 
dem agglomerierten Fett ermoglicht , die Luftblasen 
einzuschliefien und der Auf schlagmasse Strukturf estigkeit 
zu verleihen. Ohne diese Fettagglomerate wiirden die 
Luftblasen das Bestreben haben, miteinander zu ver- 
schmelzen und anschlieBend zu platzen. Der erste Emul- 
gator wird in, einer Menge von etwa 1,0 bis 10 %, bezogen 
auf das Trockengewicht der Bestandteile, verwendet. 
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Der Grad der Destabilisierung wird- jedoch durch den 
zweiten Emulgator bastimmt. Durch. die . Anwesenheit des • 
zweiten Emulgators laBt man die Destabilisierung nur bis 
zu dem Mafie stattfinden, das notwendig ist, urn genugend 
Agglomerate zu bilden, urn der schaumig geschlagenen 
Aufschlagmasse die gewunschte strukturelle Festigkeit 
zu verleihen, wobei jedoch vollstandige Destabilisierung 
der Emulsion mit den sie begleitenden unerwunscht en 
Auswirkungen auf das Gefiige und das Gefuhl im Mund 
verhindert wird. Der zweite Emulgator wird. in einer 
Menge von etwa 0,5 bis 5 %, bezogen auf dasTrockenge- 
wicht der Bestandteile, verwendet. j 

Der erste Emulgator ist zwangslaufig ein Emulgator, der: 
in Wasser bei einem pH-Wert im neutralen Bereich loslach 
Oder dispergierbar und bei einem pH-Wert im sauren j 
Bereich- unloslich ist. Vorzugsweise wird als erster j 
Emulgator ein anionischer Emulgator verwendet, der bei | 
neutralem pH-Wert stark hydrophil, jedoch bei pH-Werten 
unter etwa 4,5 verhaltnismaBig hydrophob ist. Diese 
Eigenschaf ten ermoglichen die Herstellung und Trocknung 
von stabilen wassrigen Emulsionen bei neutralem P H-Wert 
sowie f erner die schnelle Eedispergierung der getrock- 
neten Emulsion in kaltem Wasser und anschliefiende 
Destabilisierung beim Ansauern. 

Die verschiedensten anionaktiven Emulgatoren konnen als 
erster Emulgator fur die Zwecke der Erf indung verwendet 
werden. Besonders bevorzugt hiervon wird die Klasse 
.von Emulgatoren, die als losliche Natrium- oder Kalium- 
salze von Fettsaureestern von Polyolen, die mit einer 
als GenuBsaure geeigneten Di- oder Tricarbonsaure ver- 
estert worden sind, bezeichnet werden. Als Polyole. 
kommen Glycerin, Propylenglykol, Polyglycerine und 
1 3-Butylenglykol infrage. Typische fur .diese Klasse 
von Emulgatoren sind die Produkte der Handelsbezeichnung 
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"Myverol SMG", die succin.oyliert'e Monoglyceride sind ; 
(Hersteller Eastman Chemical Co,). Als weitere Beispiele 
^dieser Klasse von Emulgatoren sind die Diacetylwein- * 
saur'eester von Mono- und Diglyceriden, Ester von Zitro- , 
nensaure mit Mono- und Diglyceriden und Steroylpropylen- 
glykolhydrogensucciriat zu nennen. Eine weitere Klasse * j 
geeigneter Emulgatoren bilden die Natrium- und Kalium- j 
salze von Estern von Fettalkoholen mit als GenuBsauren 
geeigneten Di- oder Tricarbonsauren. Typisch fur diese 
Bnulgatoren ist Natriumstearylf umarat. Eine weitere 
Gruppe geeigneter Emulgatoren, die als erster Emulgator 
f iir die Zwecke der Erfindung verwendet werden konneri, 
bilden die Natrium- und Kaliumsatlze von Fettsaureestern 
von als GenuBmittel geeigneten Hydroxy carbon sauren. Als 
reprasentativ fiir diese Bnulgatoren ist Stearoyl-2- 
lactylat zu nennen. AuBerd em eignen sich die Ester von 
anorganischen polyf unktionellen Sauren mit Mono- und 
Diglyceriden, z.B. phosphatierte Mono- und Diglyceride, 
als erster . Emul gat or fiir die Zwecke der Erfindung. 

Als zweiter Bnulgator wird im Enulgat or system gemaB der 
Erfindung ein Emulgator verwendet, der durch Erniedri- 
gung des pH-Werts in den sauren Bereich unbeeinfluBt 
bleibt. DemgemaB wird, wenn durch Zusatz von Saure zur 
Emulsion der HLB-Wert (Hydrophilic/Lipophilic Balance) 
des ersten Emulgators gesenkt v/ird, durch die "Anwesen- 
heit des zweiten Eiiulgators die Destabilisierung so 
gelqnkt, daB sie nicht starker als bis zum gewiinschten 
Grade stattfindet. Besonders erwiinscht fur die Verwen- 
dung als zweiter Emulgator sind nichtionogeiie Ediulga- 
toren, z.B. Polysorbat 60, das im Handel uriter der 
Bezeichnung "Drewpone 60"" (Hersteller Drew Chemical Co.) 
erhaltlich ist. Geeignet sind ferner die Natriums alze 
von Sulf oacetatestern von Mono- ! und Diglyceriden, die 
unter der Bezeichnung "Enargol" (Hersteller Witco 
Chemical Co.) im Handel erhaltlich sind. Als weitere .'- 
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Emulgatoren eigenen sich fur die Zwocke der Erfindung 
Decaglycerinraonostearat , Decaglycerindistearat und 
Propyl en glykolmonostearat . Welch er Emulgator aus dieser 
Gruppe von Bnulgatoren verwendet wird, ist weitgehend 
eine Angclegenheit der Wahl; es ist lediglich erf order- 
lich, daB er in geniigenden Mengen verwendet werden kann, 
urn den Grad der Destabilisierung der Emulsion ausrei- 
chend zu regeln, und dafi er mit den anderen Komponenteri 
des Systems keine nachteilige Wechselwirkung eingeht. 

Die genauen geeigneten Mengenverhaltnisse des ersten 
und zweiten Bnulgators zueinander und der Emulgator en 

) zur Gesamtmasse ist verschieden in Abhangigkeit von der 

relativen Wirksamkeit der Emulgatoren, ihrem jeweiligen 
Molekulargewicht und von der Menge der in der Auf schlag- 
masse verwendeten Saure, jedoch kann mit annehmbarer 
Genauigkeit gesagt werden, daB das Brulgatorsyst em in 
Mengen von etwa 1,5 bis 15 vorzugsweise etwa 3 bis 
10'%, bezogen auf das Gesamtgewlcht der trockenen Be- 
standteile, vorhanden sein sollte. Im allgemeinen sind 
der erste Emulgator und der zweite Bnulgator in einem 
Gewichtsverhaltnis von etwa 1-5:1 bis 1:1, vorzugsweise 
etwa 12:1 bis 2:1. vorhanden. Bei niedrigeren pH-Werten 
nahert sich die Gesamtmenge des verwendeten Emulgator- 
systems der oberen Grenze des genannten Bereichs, und 

^ ' das Verhaltnis des ersten Bnulgators zum zweiten Bnulga- 
tor tendiert zu hoheren Wert en. 

In die Auf schlagmassen gemaB der Erfindung konnen 
weitere Bestandteile, z.B, Aromen, farbgebende Stoffe 
oder Farb st of fe, , Vitamin e und Mineralstof f e, einbezogen 
werden. 

Im allgemeinen besteht das Verfahren gemaB der Erfindung 
darin, daB man das Fett, Kohlenhydrat , Wasser und Emul- 
gatorsystem mischt, eine stabile Ol-in-Wasser- Emulsion 
mit dem Fett als disperse Phase und einer wassrigen 



509881/0858 

i 



2526523 



Losung, die das" Kohl enhydrat enthalt, als geschlossens 
Phase bildet und die Emulsion trocknet und hierdurch das 
Fett von einer Matrix des Kohlenhydrats einhullt, wobei 
ein trockenes, f reif lieBendes Oder rieself ahiges Pulver, 
das sich zur bequemen Lagerung und/oder zum Versand 
eignet, erhalten wird* Zum Schlagen der Emulsion ist es 
notwendig, eine Saure in einer Menge zuzusetzen, die 
teilweise Destabilisierung der Emulsion nach der Re- 
hydratisierung bewirkt, das.vom Kohlenhydrat eingehiillte 
Fett in Wasser erneut zu dispergier en und die Disperion 
zur endgiiltigen schaumigen Auf schlagmasse zu schlagen, 

Zur Hers t el lung der Emulsion v/erden im allgemeinen vor- 
zugsweise der erste und zweite Emulgator zuerst in der 
zur Bildung der Emulsion erf order lichen Wassermenge 
dispergiert. Das Wasser ist im allgemeinen in einer Menge 
von etwa bis 90 %, bezogen auf das Gesamtgewicht der' 

Baulsion, vorhanden. Wenn der erste Emulgator in der 
sauren Form, z.B # als succinoyliertes Monoglycerid 
"Myverol SMG" 5 vorliegt, mufl durch Zusatz eines geeig- 
neten Neutralisationsmittels das Natrium- Oder Kalium- 
salz der Saure gebildet werden, Ein zweckmaBiger Weg, 
dies zu erreichen, ist die Zugabe von Natriumcarbonat . 
im leichten UberschuB zum Bnulgator, um die sen zu 
neutralisieren • 

Die Reihenfolge der Zugabe der beiden Emulgatoren ist 
nicht entscheidend wichtig, Vorzugsweise wird der erste 
Bnulgator zuerst zugesetzt und, falls erf orderlich, 
neutralisiert, bevor der zweite Emulgator zugesetzt 
wird. Das die Emulgatoren enthaltende Wasser wird dann 
mit etwa 10 bis 70 % (bezogen auf das Gewicht der Emul- 
sion) des Kohlenhydrats unter geeignetem leichtem 
Erhitzen, im allgemeinen auf etwa 40 bis 60°C, gemischt. 
Dieses Gemisch wird dann etwa 1 bis 2 Minuten kraftig 
geruhrt. Das Fett, dessen Anteil im allgemeinen etwa- 
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10 bis 70 % des Gewichts der Emulsion betragt, wird auf , 
die Temperatur der den Emulgator enthaltenden y/assrigeri 
Losung des Kohlenhydrats erhitzt und demit gemisehb. 
Vorzugsweise sind'das Fett und das Kohlenhydrat sowohl 
in der Emulsion als auch in der Trockenmischung der 
Aufschlagmasse in einem Gewichtsverhaltnis von etwa 
1:7, vorzugsweise von etwa 1:2 bis 2:1 vorhanden. 

Das Gemisch wird dann etwa 5 bis 1.0 Minuten kraftig 
geriihrt, um eine stabile Emulsion zu bilden. Das Ruhren 
kann mit einer beliebigen geeigneten. Vorrichtung, z.B. 
einetn gewohnlichen Haushaltsmischer , oder mit einer ; 
beliebigen anderen geeigneten, mit hoher Scherwirkung 
arbeitenden Vorrichtung, die eine Emulsion zu bilden 
vermag, vorgenommen werden. Vorzugsweise wird die j 
Emulsion nach einer Methode hergestellt, bei der die '■ | 
gemischten Bestandteile durch einen Homogenisator des : 
fur Molkereien iiblichen Typs gegeben werden. Die Homo- j 
genisierung kann in einer Stuf e oder in zwei Stufen j 
erfolgen. Der Homogenisierungsdruck in der ersten Stufe, 
sollte im Bereicb von etwa 105 bis 562 kg/cm" liegen. 
Wenn mit- einer zweiten Stufe gearbeitet wird, sollte 
der Druck in dieser Stufe im Bereicb von etwa 35 bis 
105 kg/cm 2 liegen. Zum Spriihtrocknen kann auf die zweite 
Stufe der Homo genisierung verzichtet werden. 

Nach der Emulgierung wird die Emulsion beispielsweise 
durch Spriihtrocknen oder auf der Walze getrocknet. Zum 
wirksamen Spriihtrocknen sollte die Emulsion im allge- 
meinen etwa 25 bis 50 % Wasser, bezogen auf das Gesamt- 
gewicht der Emulsion, enthalten. Die Emulsion wird auf 
eine Temperatur im Bereich von etwa 50 bis 80 C, vor- 
zugsweise auf etwa 60°C, erhitzt. Die Emulsion wird im 
Gegenstrom zu eihem Strom der Trocknungsluf t verspriiht, 
wobei ein feines Pulver erhalten wird, das aus Fett, 
das vom. Kohlenhydrat umhiillt ist, besteht. Zum 
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Trocknen auf* dor Walze sollte die iEmulsion zvveckmaBig 
etwa 25 bio 40 Gew.-# V/asser enthalten. Die Emulsion 
wird erhitzt und einem Walz'entrockner zugefiihrt, wobei 
feine Flocken gobildet werden, die aus Fett, das vom * 
Kohlenhydrat uinbiillt ist, bestehen. j 

Das vom Kohlenhydrat umhullte Fett kann in dieser Form . - 
zur Vermischung mit einem sauren Medium, z.B. einem 
Fruchtsaft, in den Handel gebracht werden, oder es kann 
mit s einer trockenen Saure zur Vermischung mit Wasser 
oder einer anderen Fliissigkeit mit einem nahezu neu- 
tralen pH-Wert gemischt werden* In der getrockneten 
Form kann das vom Kohlenhydrat. umhullte Fett leicht 
gelagert, ziimVersand gebracht und gehandhabt werden, j 
wodurch die Verpackung und der Vertrieb fur kommerzielle j 
Zwecke und zum Gebrauch im Haushalt erleichtert werden. j 
Diese Trockenmischung der Auf schlagmasse hat eine | 
auBerst gute Lagerbestandigkeit und bedarf k einer be- j 
sonderen VorsichtsmaBndhmen fiir die Lagerung, auBer dafi 
iibermaBig hohe Feuchtigkeit oder iibermaBig hohe Tempera- 
turen vermieden werden miissen. Sie hat eine hohere 
Warmebestandigkeit als Gemische, die Protein enthalten , 
und vermag besser niecLrigen und hohen Temperaturen zu. 
widerstehen. Sie ist wenigstens iin Bereich von etwa 0° 
bis 60°C bestandig. 

V7enn die trockene Auf schlagmasse mit niedrigem- pH-Wert 
als getrocknetes, vom Kohlenhydrat 1 umhulltes Fett ohne 
Zusatz einer trockenen Saure in den Handel gebracht 
werden soil, erfordert die Zubereitung lediglich das. 
Dispergieren des Pulvers in einem sauren Medium und das 
Einschlagen von Luft. Bel dieser Ausf iihrungsf orm kann 
als Fliissigkeit zur erneuten Dispergierung des Pulvers 
ein saurehaltiges Medium verwendet werden, oder es kann 
eine Saure beispielsweise in. Form einer pulverf ormigen 
Fruchtsaf tmischung zugesetzt werden. Bevorzugt als saure 
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Fliissigkeiten werden beispielsweise Fruchtsafte, z.B. 
Orangen- und Zitronensaft zur Bildung von schaumigen j 
Garnituren fur Desserts und Salate sowie Weinessig- j 
losungen zur Bildung schaumiger Garnituren fiir Salate , 
u.dgl, Typisch fur die geeigneten pulvprf ormigen Frucht- f 
saf ttrockenmischurigen sind die Instant-Friihstucks- 
getrankemischungen mit Orange-, Trauben- oder Pampel- 
musenaroma (Tang). Die Saure ist vorzugsweise in einer 
solchen Menge vorhanden, dafi der pH-Wert der endgultigen. 
schaumigen Auf schlagmasse unter etwa 5,0> vorzugsweise 
unter etwa 4,5 erniedrigt wird, 

Wenn die getfocknete Auf schlagmasse mit einer darin 
eingearbeitet en trockenen, pulverf ormigen Saure verwendet 
werden soil, wird die Saure einf ach trocken mit dem 
vom Kohlenhydrat umhullten Fett gemischt #> Beliebige 
GenuBsauren, die iiblicherweise in trockenen Nahrungs- 
und GenuBmitteln verwendet werden, eignen sich fiir diese 
Ausfiihrungsf orm der Erfindung, Typische GenuBsauren sind 
Adipinsaure, Weinsaure, Zitron en saure, Apfelsaure und 
Fumargaure, c 

Zur Zubereitung der schaumigen Auf schlagmasse aus der 
Trockenmis chung werden, etwa 50 bis 90 vorzugsweise 
etwa 65 bis- 85 % Was ser oder angesauerte wassrige Losung, 
bezogen. auf das Gesamtgewicht der Masse, mit der Trockqa- 
mischung gemischt, bevor Luft eingeschlagen wird. Die 
gemaB der Erfindung hergestellten Auf schlagmassen konnen 
in bekannter Weise schaumig geschlagen werden, z.B* 
durch Schlagen.in einem iiblichen Haushaltsmischer fiir 
etwa 1 bis 5 Minuten. InTallgemeinen wird die Auf schlag- 
masse bis zu einer Volumenzunahme von etwa 100 bis 
250 % geschlagen. Sie hat dann gute Bestandigkeit gegen 
wiederholtes Gefrieren und Auftauen. ZweckmaBig haben 
diese schaumigen Auf schlagmassen Brookf ield-Viskositaten 
im Bereich von etwa 15 bis 70 Einheiten, vorzugsweise 
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etwa 30 bis 50 Einheiten, gemessen rait einera 'Brookfield 
Synchroelectric"-Visk:osimeter unter Verwendung einer\ 
36 mm-T-Stabspindel bei 20 UpM. 

Die Erf in dung wird durch die folgenden Beispiele weiter 
erlaufcert. In diesen Beispielen beziehen sich alle 
Mengenangaben in ^Teilen und Prozentsatzen auf das Ge- 
wicht, falls nicht anders angegeben. • 

Bei spiel 1 

1 

Eine Trockenmischung einer Auf schlagraasse von niedrigem 
pH-'/Vert gemafi der Erfindung wird aus den folgenden 
Bestandteilen (auf Irockenbasis) hergestellt : 

47 % fraktioniertes gehartetes KokosnuBol "Wecobee 
HIAVB" (Hersteller Drew Chemical Co. ) 

3 % succiriylierte Monoglyceride "Myverol SMG" als 
Emulgator (Hersteller Eastman Chemical Co.) 

0,3 % Natriumcarbonat 

0,25% Natriumsulfoacetatester von Mono- und Diglyce- 
riden (50 % Peststoff e), "Emargol" (Hersteller 
Witco Chemical Co.) 

-49,4596 Maissirupfeststoffe mit hohem Maltosegehalt 
"Mor-Sweet 14-35" (Dextroseaquivalent 43, 
Hersteller Corn Products Corp.) 

15 g Emulgator "Myverol SMG" und 1,5 g Natriumcarbonat 
wurden zu 250 ml Wasser gegeben. Das Geraisch wurde unter 
Poihren auf 60°C erhitzt, bis der gesamte Emulgator 
"Myverol SMG" neutralisiert und dispergiert war. Dann 
wurden 2,5 g des Emulgators "Emargol" der wassrigen 
Phase zugesetzt und durch Ruhren dispergiert. 301,5 g 
des Maissirups "Mor-Sweet 1435" (82 % Peststoffe),. der 
vorher auf 60°C erhitzt worden war, wurden mit dem v 



509881/0858 



_ 18 - 



2526523 

wassrigen Emulgatorgemisch gemischt. Der hierbei erhal- 
tene diinne Sirup wurde dann in ein 0,95-1-Gefafi eines. . 
Waring-Mischers gegeben und etwa 1 Minute mit honor 
Drehzahl gemischt. 286,5 g des' Fetts "Wecobee HLWB" 
wurden durch Erhitzen auf etwa 60°C geschmdlzen. Das 
geschmolzene Fett wurde in das GefaB des Waring-Mischers 
gegeben und mit dem dunnen Sirup etwa 5 Minuten ge- 
mischt, wobei eine stabile Emulsion gebildet wurde. 
Die Emulsion wurde in einem Spriihtrockner "Fire- 
Portable" '(Nichols Engineering Research Corp.) mit einer 
Eintrittstemperatur von 1?5°C und einer Austrittstempe- 
ratur von etwa 50° C spriihgetrocknet .' Die Emulsion 
trpeknete leicht unter Bildung einer trockenen, Aufschlag- 
masse in Form eines f einen weiBen Pulvers. 

Beispiel 2 

Die gemaB Beispiel 1 hergestellte Trockenmischung der 
Aufschlagmasse wurde mit den folgenden Stoffen in den J 
genannten Mengen zusamm en gegeben , wobei eine erfindungs-j 
gemaBe Aufschlagmasse mit niedrigem pH-Wert erhalten 
wurde : 

45 g Trockenmischung 
15 g Getranketrockenmischung mit Orangengeschmack(Tang) 

2/5 Tasse kalten Wassers von etwa 5°G 

Die Trockenmischung und die Getrankemischung wurden 
vorgemischt und in das GefaB eines kleinen Mischers 
'•Sunbeam Mixmaster" gegeben. Das kalte Wasser wurde 
dann zugesetzt und das Gemisch 5 Minuten bei hoher Dreh- 
zahl' geschlagen. Die schaumige Aufschlagmasse hatte eine 
Volumenzunahme von 135 % und eine Brookf ield-Viskositat 
von 23 (36 mm-T-Stabspindel bei 20 UpM). Die schaumige 
Masse fuhlte sich im Mund angenehm und nicht fettig an 
und rief ein sehr erwiinschtes Gefuhl der Kiihle im Mund 
hervor. Die schaumige Aufschlagmasse hatte ein sehr 
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ahnliches Gefugo wie natiirliche Sch.lagsahne. Ein uner- 
wtinschter Nebengeschmack wurde in dor schaumigen Masse 
nicht wahrgenommen . 

Beispiel ? 

Die gemaB Beispiel 1 hergestellte Trockenmischung der 
Aufschiagmasse wird mit den folgenden Stoffen in den 
genanriten Mengen gemischt, urn eine erf indungsgemafie 
Aufschiagmasse mit niedrigem pH-Wert herzustellen : 

45 g Trockenmischung . • , 

2/3 Tasse Sirup, der einer Dose eines "S&W"-Frucht- 
coektails entnommen worden ist. 

Die vorstehend genannten Bestandteile wurden 2 Minuten 
bei holier Drehzahl im. Gef afi eines kleinen Mischers '" 
"Sunbeam Mixmaster" geschlagen. Die erhaltene schaumige 
Masse hatte eLne Volumenzunahme von 152,% und eine 
Brookfield-Viskositat Von 40 bis 42 (36 mm-T-Stabspindel 
bei 20 UpM). Die schaumige Masse. hatte ein, glattes 
Gefiige, fiihlte sich angenehm im Mund an und hatte gute 
Fiilligkeit. Die verbliebenen Friichte wurden dann in die 
schaumig geschlagene Masse eingeriihrt, wobei ein Dessert 
ahnlich einera Dessert aus Friichten mit Schlagsahne 
erhalten wurde. Dieses Dessert bleibt lange Zeit bestan- 
dig. 

• Beispiel 4 ' 

Eine Trockenmischung fur eine Aufschiagmasse gemaB der 
Erf indung der folgenden Zusammensetzung (auf Trocken- , 
basis) wurde hergestellt: 

47 % Fett "Wecobee HLWB" 
5 % succinyliertes Monoglycerid als Emulgator 
-. "Myverol SMG" 
0,5% Natriumcarbonat 
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i 

1,56 % Polysorbat 60 als Bnulgator, "Drewpone 60" j 
(ftersteller Drew Chemical Co.) . i 

45,94 % Maissirupf eststoffe "Mor-Sweet 1435" j 

.* ' ! 

25 g Emulgator "Myverol SMG" und 2,5 g Natriumcarbonat | 
wurden zu 250 ml Wasser gegeben und erhitzt, urn den ' j 
Emulgator "Myverol SMG" zu neutralisieren. 7,8 g Emul- j 
gator "Drewpone 60" wurden dem Gemisch zugesetzt und j 
unter Ruhren dispergiert. Die wassrige Emulgatordis- 
persion wurde dann mit 280,1 g Maissirup "Mor-Sweet j 
1455" gemischt. Der hierbei erhaltene diinne Sirup wurde j 
in einen Waring-Mischer gegeben und etwa 1 Minute ge- 
mischt. 255 g des Fetts "Wecobee HLWB" wurden durch 
Erhitzen auf etwa 60° C geschmolzen und dann in den 
Waring-Mischer gegeben und bei hoher Drehzahl etwa 
5 Minuten zugemischt, wobel eine stabile Emulsion gebil- 
det wurde. Die Emulsion wurde in einem »Niro"-Spruh- 
trockner mit einer Eintrittstemperatur von' 190°C • ge- 
trocknet. Die Emulsion liefi sich leicht trocknen und 
bildete eine Trockenmischung fur eine Auf schlagmasse in 
Form eines hellen . f reif lieBenden Pulvers. 

Bei spiel 5 

Eine Auf schlagmasse gemaB der Erfindung mit niedrigem 
pH-Wert wurde aus den folgenden Bestandteilen in den 
genannten Mengen hergestellt: 

45 g der gemaB Beispiel 4 hergestellten Trocken- 
mischung, 

15 g Getranketrockenmischung "Tang" mit Orangengescbmack 
und 

2/3 Tasse kaltes Wasser von 5 C. 

Die Pulver wurden vorgemischt, in ein kleines MischgefaB 
gegeben und mit dem kalten Wasser etwa 3 Minuten ge- . 
schlagen. Die schaumige Masse hatte eine Volumenzunahme 
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von 150 % und eine Brookf ield-Viskositat von 35 (35 mm- 
T-Stabspinael bei 20 UpM). Die hierbei erhaltene schau- 
.raige Masse mit niedrigem pH-Wert fiihlte sich angenehm 
und feucht im Mund an und.schmolz schnell, v/odurch sich 
eine angenehm e Wahrnehnning von Kiihle im Mund ergab. 

i 
j 

Bei sp iel 6 

Ein trockenes Pulver f iir die Zubereitung von schaumig : 
geschlagenen Auf schlagmassen wird unter Verwendung des ; 
ersteri, aber nicht des zweiten Eaulgators des erfindungs-; 
gemaBen Emulgatorsystems aus den folgenden Bestandteilen: 
hergestellt: 

46,75 % Fett " Wee ob e e HLWB " 

5 % succinyliertes Monoglycerid "Myverol SMG" 
als Enulgator 

0,5 % TTatriumcarbonat 
47,75 % Maissirupf eststoff e "Mor-Sweet 1435" 

25 g Bnulgatot "Myverol SMG" und 2,5 g Natriumcarbonat 
wurden zu 200 ml Wasser gegeben. Das Gemisch wurde zur 
Neutralisation des Emulgators "Myverol SMG" erhitzt. Die 
erhaltene Dispersion wurde dann mit 293 g des Maissirups 
"Mor-Sweet 1435" gemischt. Der erhaltene diinne Sirup 
wurde in eirien Waring-Mischer gegeben und etwa 1 Miniite 
gemischt. 235 g Fett "Wecobee HLWB" wurden -dann bei 
60° C geschmolzen, in den Waring-Mischer gegeben und bei 
hoher Drehzahl etwa 5 Minuten gemisch t. Die erhaltene 
Emulsion wurde dann in ein em "Niro f, -Spruhtrockner bei 
einer Eintrittstfemperatur von 190°C spruhgetrocknet • 
Die Emulsion liefi sich leicht trocknen und bildete ein 
f reif lieBendes weiJSes Pulver. 

Beispiel 7 * 

Eine schaumige Auf schfagmasse wird unter Verwendung 
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des gemaB Beispiel 6 hergestellten trockenen Pulver s 
und den folgenden v/eiteren Bestandteilen . in den ge- 
nannten Mengen hergestellt: 

45 g Pulver : 
15 g •Getranketrockenmischung "Tang" nit Orangenaroma 

'2/3 Tasse kaltes Wasser von 5 0 

Die trockenen Bestandteile warden yorgemischt und in 
das GefaB eines kleinen Mischers "Sunbeam Mixmaster" 
gegeben. Das kalte Wasser wurde zugesetzt una das 
Gemisch 3 Minuten bei hoher Drehzahi geschlagen. Die 
schaiunige Masse hatte eine Volumenzunahme von 224 % und 
eine Brookf ield-Viskositat von 45 (36 mm-T-Stabspindel 
bei 20 UpM). Sie hatte ein schweres zahes Gefiige und 
erzeugte im Mund ein trockenes, fettiges Gefuhl, das 
mehr demjenigen einer Decke aus Butt ercr erne als einer , 
Garnitur aus Schlagsahne glich. 

Beispiel 8 

Ein trockenes Pulver fur die Herstellung von Aufschlag- 
massen wird unter Verwendung des zweiten, aber nicht 
des erst en Emulgators des erfindungsgemaBen Emulgator- 
systems aus den folgenden Bestandteilen (auf Trocken- 
basis) hergestellt: 

47 % Fett "Wecobee HLWB" 
3 % Natriumsulfoacet at ester von Mono-, und Diglyce- 

riden (50 % aktiv) 
50 % Maissirupf eststoffe- "Mor-Sweet 1435" 

50 g Emulgator "Emargol" wurden in 250 ml Wasser dis- 
pergiert, das auf etwa 60°C erhitzt war. 305 g Mais- 
sirup "Mor-Sweet 1435" wurden der erhaltenen Dispersion 
zugesetzt, worauf etwa 1 Minute in ein em Waring-Mischer 
gemischt wurde. Dann wurden 235 g des Fetts "Wecobee 
HLWB" zugesetzt, und all e Bestandteile wurden ^etwa. 
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. 5 Minuten gemischt, v/obol eine stabile Emulsion erhalten 
wurde. Die Emulsion v/urde spriihgetrocknct . 

Beispiel 9 

Das gemaB Beispiel 8 hex^gestellte trockene Pulver wurde 
auf die Pahigkcit, schaumig geschlagen zu werden, unter- 
sucht, indem es mit den folgenden Bestandteilen in den 
genannten Mengen verwendet wurde: . 

45 ,g Pulver 

2/3 Tasse kaltes Wasser von 5 P C 
0-0,75. C Citronensaure 

Es wurde vfersucht, schaumige Auf schlagmassen herzu- " 
st ell en, indem das trockene Pulver in das GefaB eines 
Mischers "Sunbeam Mixmaster" gegeben, Wasser zugesetzt 
und 3 Minuten bei holier Drehzahl geschlagen wurde* 
Wirksame Mengen der Citronensaure wurden zugesetzt «, Die 
Volumenzunahme und die Viskositat wurden gemessen, 
nachdem 3 weitere Minuten geschlagen word en war* Die 
Ergebnisse sind in Tabelle I genannt, 

Tabelle I , 

Citron en- pH Viskositat Volumen- Gefiige 
saure, g (Brookfield- zunahme 
v Einheiten) %_ 

0 4 3 1 q pa Schaumige 

° 4,3 1,5 81 PlUssigkeit 

0,25 3,1^ * 2,0 108 dto. 

0,50 2,7 1,1 126 11 

0,75 2,4 3,0 154 

Beispiel 11 

Die in Beispiel 8 und 9 beschriebenen Versuche wurden 
mit einer Masse der folgenden Zusammensetzung (in Gew.- 
%) wiederholt: 
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47 % Fett "Wecobee HLWB" 
3 % EmulGator "Myverol SMG" 
0,3 % Na 2 C0 3 ., 
0,25% anulgator "Emargol" 
49,45 % Maissirupfeststoffe "Mor-Sweet 1435" - j 

Die Enulsion wurde in der gleichen Weise, wie , in .Beispiel ! 
8 beschrieben, hergestellt mit dem Unterschied, dafi die 
genannte Mange des Emulators "Myverol SMG" zuers.t in 
Wasser dispergiert und mit Na^O^ neutralisiert wurde, 
in Beispiel 1 beschrieben, und die Menge des Emulgators 
"Emargol" verrnindert wurde. Die schaumigen Auf schlagmas- 
sen, die auf die in Beispiel 9 beschriebene Weise herge- 
stellt und bewertet wurden, sind in Babelle II genannt. 

Tabelle II 

Zitronen- ~ Viskositat Volumen- _ Ge fuge 
saure, g pH (Brookfield- zunahme 

. Einheiten) % , — • 

~~\T ~~~~ 6 c. o 0 " nicht auf schlag- 

0,25 4,2 23 292 ] 

0,50 3,5 35 322 f wie Schlagsahne 

0,75 3,0 30 '< 306 



t 

wie I 
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Patentanspriiche 

£x) AufschXagmasse in Form einer Trockenmischung., die bei 
niedrigem pH aufschlagbar ist, enthaitend ein von einer 
Matrix aus KohXenhydraten umhtiXXtes Fett, und ent- 
haltend ein Emuigatorsystem aus einer grbfleren Menge 
; eines ersten, stark: hydrophlien, pH-empf indiichen EmuX- 
gators und einer geringeren Menge eines zweiten, 
pH-umempf indiichen Emulgators, 

2, Trockenmischung riach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
daJ3 sie auBerdem eine Saure in Feststofform enthait- 

3. Trockenmischung nach Anspruchen X und 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Fett und das Kohienhydrat in einem 
Gewichtsverhaitnis von etwa i:7 bis 7:i und das EmuX- 
gatorsystem in einer Menge von etwa X,5 bis X5 %, vor- 
zugsweise etwa 3 bis XO %, bezogen auf das Gewicht der 
Troeken-Bestandteiie, vorXiegen. 

h. Trockenmischung nach Anspruchen 1 bis 3, dadurch 

gekenrizeichiiet, daB der erste Emulgator und der zweite 
Emulgator in einem Gewichtsverhaitnis von etwa 15:1 bis 
1:1, vorzugsweise von etwa 12:1 bis 2:1 vorliegen. 

5. Schaumig geschlagene Aufschlagmasse mit niedrigem pHr 
Wert, enthaitend Fett, Kohlenhydrate, ein Emulgatorsystem 
aus einer groBeren Menge eines ersten, stark hydrophilen ■ 
pH-empf indiichen Emulgators und einer geringeren Menge ! 
eines zweiten, pH-unemf indiichen Emulgators und ein 
waBriges saures Medium, wobei das Kohienhydrat im 
waBrigen sauren Medium gelost 1st und die geschlossene 
Phase einer Emulsion mit dem Pett bildet und die j 
Emulsion bis zu einem solchen Grad destabilisiert worden ! 
ist, daB die Bildung von Fettktigelchen, die der schaumig 
geschlagenen Masse eihen gewissen -Grad von Steifigkeit 

yerleihen, mdglich 1st. : ___• j 
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6. Verfahren zur HersteXlung von trOcken 
misohungen nach AnsprUchen 1 bis 4, dadurch ^ 

zeichnet> daB man ' . 

• ' - ' '! 

a) das Fett, Wasser, Kohlenhydrat und das Emulgator- _ 
system aus dem ersten und dem zweiten Emulgator j 
mischt, 

b) das Gemisoh zur Bildung einer. stabilen Emulsion 
kraftig rlihrt bzw. bewegt und 

c) die Emulsion trocknet und hierdurch die Fett- 
Tellchen mit dem Kohlenhydrat einhiillt. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, 
daB man die Emulsion auf dem Walzentrockner trocknet. 

8. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dafl 
man die Emulsion spriih trocknet . 

9. Verfahren nach AnsprUchen 6 bis 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man mit einem Wassergehalt in der 
Emulsion von etwa 25 bis 90 Gew.-£, bezogen auf 
das Gesamtgewicht der Inhaltsstof fe, arbeitet. 

10. Verfahren zur Herstellung von schaumig geschlagenen 
Auf schlagmassen aus der nach AnsprUchen 6 bis 9 
hergestellten Trockenmischung,, dadurch gekennzeichnet, 

, daB man die Trockenmischung mit vorzugsv/eise etwa 

50 bis 90 Gew.-^ Wasser -bezogen auf das Gesamtgemisch 
_ rehydratisiert, gegebenenfalls ansauert und die 
hierbei erhaltene Emulsion schaumig schlagt. 

11. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, 
daB man das Wasser zur Rehydratisierung in einer 
Menge von etva65 bis 85 %, bezogen auf das Gewicht 
der Gesamtmasse, verwendet. 
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